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Abstrak

Proses pembuatan dangke menghasilkan hasil sampingan berupa whey. Whey dangke dapat
diolah menjadi berbagai produk karena whey mengandung nutrisi. Tujuan penelitian yaitu untuk
menganalisis jenis kandungan nutrisi yang terkandung dalam whey serta persentase dari
kandungan nutrisi tersebut. Dangke diolah dari susu sapi yang dipanaskan dengan api kecil
sampai hampir mendidih, kemudian ditambahkan koagulan berupa papain murni. Lactoscan
digunakan untuk menganalisis lemak, total padatan, berat jenis, protein whey. Whey dangke
mengandung komponen nutrisi berupa lemak 0.3%, laktosa 5.49% dan protein 0.36%.

Kata kunci : nutrisi, whey, dangke.

PENDAHULUAN

Dangke adalah produk olahan khas
kabupaten Enrekang yang merupakan sejenis
keju lunak dari susu sapi atau kerbau dan
dihasilkan tanpa proses fermentasi. Proses
pembuatan  dangke  menghasilkan  hasil
sampingan berupa whey. Jumlah whey dangke
sekitar 3.600 liter perhari dan umumnya dibuang
begitu saja (Fatma et al., 2012).

Whey dangke dapat diolah menjadi
berbagai produk yang salah satunya menjadi
produk minuman fermentasi. Produk tersebut
sangat diminati masyarakat saat ini dan
mempunyai nilai jual yang baik (Gallardo-
Escamila dkk., 2007).

Komponen nutrisi whey dangke juga
dapat dimanfaatkan oleh bakteri sebagai
sumber nutrisi pertumbuhan. Komponen bioaktif
whey menyebabkan produk fermentasi memiliki
aktivitas antibakteri patogen, sehingga dapat
lebih meningkat dengan penggunaan probiotik
Lactobacillus acidophilus (Almeida, 2008).
Tujuan penelitian yaitu untuk menganalisis jenis
kandungan nutrisi yang terkandung dalam whey
serta persentase dari kandungan nutrisi
tersebut.

Metode Pembuatan Whey Dangke

Dangke diolah dari susu sapi yang
dipanaskan dengan api kecil sampai hampir
mendidih, kemudian ditambahkan koagulan
berupa papain murni 0.3% pada suhu 80 °C,
kemudian ditambahkan garam sebanyak 0.4%
(Mukhlisah 2017). Setelah terjadi pemisahan
antara gumpalan dan cairan berwarna kuning,
gumpalan tersebut dimasukkan ke dalam
cetakan khusus yang terbuat dari tempurung
kelapa (bagian ujungnya dilubangi untuk jalan
ke luar cairan) dan whey ditampung untuk
penelitian tahap selanjutnya (Marzoeki 1978).

Uji Nutrisi Whey Dangke (Kabui et al. 2014)

Lactoscan digunakan untuk menganalisis
lemak, total padatan, berat jenis, protein, titik
beku dan penambahan air. Sampel di masukkan
dalam gelas £ 20 mL, kemudian Laktoscan di
hidupkan dengan di aliri listrik. Sampel
dimasukkan pada tempat analisis. Prinsip kerja
lactoscan yaitu sampel masuk ke dalam alat
laktoscan, lalu melewati pancaran gelombang
bunyi dan sampel akan keluar lagi. Hasil analisis
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keluar setelah sampel melewati gelombang
bunyi.

PEMBAHASAN

Whey susu merupakan serum atau
bagian air dari susu yang tersisa setelah
pemisahan curd yang merupakan hasil
koagulasi protein susu dengan penambahan
asam atau enzim proteolitik (Vinderola et al.
2000). Salah satu hasil olahan susu yang
menghasilkan whey yaitu proses pembuatan
dangke. Kandungan nutrisi whey dangke dapat
dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komponen Nutrisi Whey Dangke

Komponen Nilai
Padatan (%) 7.55
Lemak (%) 0.83
Laktosa (%) 5.49
Protein (%) 0.36
pH 6.40

Nilai komponen padatan whey dangke
yaitu 7.55% (Tabel 1). Hasil tersebut sejalan
dengan penelitian Panesar et al. (2007) bahwa
total padatan yang dihasilkan dari whey keju
manis dan asam yaitu sebesar 6.3-7%. Lemak
dari whey dangke yaitu sebesar 0.83 %. Hasil
tersebut berbeda dengan beberapa penelitian
sebelumnya. Fatma et al. (2012)
mengemukakan bahwa whey dangke
menghasilkan lemak sebesar 0.2% (Tabel 1).
Penelitian yang dilakukan oleh Almeida et al.
(2008) menggunakan whey keju menghasilkan
lemak sebesar 0.5%. Perbedaan kandungan
nutrisi whey yang dihasilkan dalam pembuatan
keju disebabkan karena komposisi susu, proses
pembuatan, dan bahan penggumpal yang
digunakan tidak sama (Altiok 2004).

Laktosa yang dihasilkan dari whey
dangke yaitu sebesar 5.49% (Tabel 1). Hasil
tersebut sejalan dengan hasil penelitian Fatma
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et al. (2013) bahwa kandungan laktosa whey
dangke yaitu sebesar 5.08%. Panesar et al
(2007) menyatakan bahwa komponen lakiosa
dalam whey berpotensi dimanfaatkan oleh BAL
untuk pertumbuhannya. Kandungan protein
dalam whey dangke yaitu 0.36%. Hasil tersebut
sangat rendah dibandingkan dengan beberapa
penelitian sebelumnya. Hal tersebut mungkin
disebabkan karena dalam proses pembuatan
dangke dengan menggunakan papain murni,
protein dari susu yang digunakan sebesar
2.76% hampir terkoagulasi sempurna sehingga
protein whey sangat rendah.

Protein whey yang dihasilkan umumnya
berkisar 0.6-1% (Fatma et al. 2013; Panesar et
al. 2007; Gallardo et al. 2005). Nilai pH dari
whey dangke yaitu 6.40 (Tabel 1), nilai tersebut
sejalaN  dengan penelitan yang telah
dikemukakan oleh Fatma et al. (2013) bahwa
nilai pH whey dangke yaitu sebesar 6. 31.
Gallardo et al. (2005) mengemukakan bahwa
nilai pH dari berbagai macam whey berbeda-
beda tergantung pada jenis dan konsentasi
bahan penggumpal, perlakuan pemisahan curd
dengan whey, dan pemisahan sisa lemak dari
whey.

KESIMPULAN
Whey dangke mengandung komponen
nutrisi berupa lemak, laktosa dan protein.
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